SUMARIO EXECUTIVO

Construindo uma estrutura
tecnoldgica pronta para recalls

ALIMENTOS E BEBIDAS

A contaminagdo cruzada, patogenos e rotulagem incorreta sdo apenas algumas razes possiveis pelas quais 0s
fabricantes de alimentos e bebidas podem precisar fazer um recall de produtos. Embora os recalls ndo sejam um
resultado inevitavel para todos os fabricantes, aqueles que estéo preparados para responder rapidamente aos
recalls tém maior probabilidade de minimizar possiveis inconvenientes, custos e danos a sua reputacédo.

Os recalls sdo complicados e envolvem muitas partes que podem incluir fornecedores, ingredientes, receitas,
rétulos, distribuidores. Para compreender a magnitude potencial de um recall, é Gtil decompor o processo em cinco
etapas logicas: prevencdo, identificacdo, notificacdo, remocdo e reposicdo. Os fabricantes de alimentos e bebidas
que conseguirem implementar processos eficazes envolvendo essas etapas estardo idealmente posicionados para
responder da melhor forma a praticamente qualquer problema de recall que venham ser necessarios - e talvez até
mesmo ter como prioridade evitar um recall.

Continue lendo para descobrir como os fabricantes de alimentos e bebidas podem aproveitar a tecnologia para
otimizar essas etapas e construir uma estrutura sélida de prontiddo para recalls.



Tenhaum plano

Clientes, consumidores e 6rgdos reguladores esperam que 0s
fabricantes de alimentos e bebidas adotem uma abordagem
proativa e responsiva em relacdo a gestdo de qualidade e
recalls. O Guia de Recursos de Recall da United Fresh Produce
Association recomenda que os fabricantes de alimentos e
bebidas tenham planos de recall implantados que fornecam
“procedimentos especificos, definam termos e atribuam
funcdes e responsabilidades quando surgir um problema de
seguranca alimentar em um produto”.

Uma parte importante de estar pronto para um recall é ser
capaz de monitorar e rastrear as origens dos ingredientes com
rapidez e precisdo, a fim de conter eventos adversos de
qualidade em toda a rede de abastecimento (em alguns casos,
evitando a necessidade de recalls antes mesmo de serem
iniciados). Para conseguir isso, algumas empresas estdo
considerando o blockchain, mas a tecnologia ainda estéd em
seu estagio inicial.

Felizmente, existem tecnologias bem estabelecidas e
comprovadas que podem ajudar os fabricantes ndo apenas a
identificar contencdes e estreitar o foco para lotes especificos
como também permitir que aumentem a eficiéncia de todos os
estagios de um recall - seja isolar rapidamente os produtos,
notificar os afetados ou colocar produtos de reposicdo nas
prateleiras o mais rapido possivel. Essas tecnologias sdo
utilizadas com o objetivo de limitar ao méximo o impacto de
um recall, sem comprometer a seguranca.

Para garantir que estejam efetivamente preparados para um
possivel recall, os fabricantes devem montar uma estrutura
tecnologica em torno dos cinco processos principais a seguir.

Motivos para um recall

Recall pode ser definido como a¢des tomadas por uma
empresa para retirar um produto do mercado. Os
recalls podem ser realizados por iniciativa prépria da
empresa ou por solicitagdo de um 6rgdo regulador.
Veja alguns motivos que podem requerer um recall:

 Caso em que ha uma probabilidade razoavel de que
o uso do produto causaré consequéncias adversas
graves para a salde

« Situacdo em que o consumo de um produto pode
causar consequéncias adversas temporarias a salde
ou em que a probabilidade de consequéncias graves
asalde éalta

 Caso em que ha um erro, mas o consumo do produto
provavelmente ndo causara consequéncias adversas
asalde


https://www.unitedfresh.org/recall-ready-resource-guide/
https://www2.deloitte.com/us/en/pages/consumer-business/articles/blockchain-food-industry-radical-transparency.html

1. Prevencio

Benjamin Franklin pode ndo ter pensado especificamente em
alimentos e bebidas quando disse: “um grama de prevencdo
vale um quilo de cura”, mas este é um axioma que 0s
fabricantes e distribuidores de alimentos ainda devem ter em
mente. A prevencdo é o aspecto mais critico da prontiddo para
recalls. E o fator com maior probabilidade de evitar ou, pelo
menos, minimizar o impacto geral de um recall.

A prevencao se estende por todo o ciclo de vida do produto -
de matérias-primas até o consumo do produto. Alguns dos
processos e sistemas que podem ser implementados para
medidas de prevencdo eficazes incluem:

Conformidade do fornecedor—Os fornecedores de um
fabricante de alimentos e bebidas apresentam uma alta area
de risco potencial. Os fabricantes podem melhorar a
seguranca do produto integrando dados completos de
fornecedores e interagindo com eles com mais frequéncia.

Atecnologia que permite que os fabricantes avaliem um
determinado fornecedor, a mercadoria, a qualidade doitem e a
classificagdo de conformidade/risco, também permite que eles
apliqguem os niveis adequados de divulgagdo de material, teste
e certificacdo de qualidade do fornecedor de forma geral ou
especificamente quanto a conformidade ou processos.

Conforme os fabricantes processam solicitacoes de
informacdes (RFIs), solicitacdes de propostas (RFPs) e
certificacbes de fabricas, a implementacdo de tecnologia que
apoie a divulgacdo de materiais integrada pode simplificar os
processos para fornecedores de baixo risco e alta qualidade -
fornecer escrutinio adicional para certificacdes de alto risco
relativas a fornecedores, materiais e fabricas. Os processos de
divulgacdo e triagem de materiais podem identificar problemas
proativamente, proteger a seguranca do produto e reduzir o
lead time e os custos do processo.

Receitas globais - O uso de sistemas e processos que oferecem
suporte a receitas globais pode ajudar a impedir o uso de
ingredientes nao aprovados nos produtos (porém, isso ndo
significa que as receitas sdo precisamente as mesmas de regido
para regido; isso significa que os fabricantes tém controle global
sobre as receitas.) Certos aditivos e ingredientes que sdo
permitidos em um pais, podem ndo ser permitidos em outros.
Além disso, a rotulagem e as afirmagdes de satide que sdo
validas para um pais, podem ser proibidas em outros. Por
exemplo, afirmacdes como “baixo teor de gordura”, “alto teor
defibras” ou “ajuda a diminuir o colesterol” estdo sujeitas a leis
nacionais e regionais. O ndo cumprimento dessas leis locais

pode resultar em um recall.

Garantia da qualidade integrada aos sistemas de producao -
Os fabricantes podem proteger proativamente a seguranca do
produto e melhorar o valor do produto final integrando a
garantia da qualidade desde avisos de remessa adiantada até
estoque, producdo, expedicado e logistica. A tecnologia que
permite aos fabricantes monitorar e identificar proativamente
riscos e problemas pode ajudar a impedir que um lote suspeito
seja usado ou expedido. Isso ndo s6 ajuda a garantir a
seguranca como também pode aumentar o valor do produto
final.

Praticas de manutencdo de ativos - Procedimentos
inadequados de transicdo, medidas de higiene precérias,
encanamentos ou telhados com vazamento, aparas metalicas
gue entram nos processos de embalagem e outros problemas
de manutengdo de ativos podem resultar em recalls.
Tecnologias como sistemas de gestdo de ativos empresariais
(EAM) ajudam a melhorar a eficacia da manutencdo preventiva
de ativos e equipamentos de produgdo para proteger a
qualidade do produto, reduzir riscos de seguranca e aumentar a
disponibilidade e longevidade dos ativos.

|3


https://www.foodsafetymagazine.com/enewsletter/managing-risks-in-the-global-supply-chain/
https://www.foodsafetymagazine.com/enewsletter/managing-risks-in-the-global-supply-chain/
https://www.foodsafetymagazine.com/enewsletter/how-food-labeling-can-ensure-a-healthy-start-for-2020/

Além disso, o uso de tecnologias de alerta que avisam quando
h& uma mudanca de condi¢des que pode comprometer a
seguranca alimentar (como quando a temperatura estd muito
baixa ou a umidade é muito alta) também pode reduzir
significativamente os riscos de contaminagdo. Ao praticar a
manutencao preventiva e ser capaz de monitorar condicoes
fora de tolerancia, os fabricantes podem melhorar
proativamente a seguranca do produto, minimizar as
depreciacGes e melhorar as taxas de atendimento.

Conformidade do rétulo - Existem duas areas-chave onde a
conformidade dos rétulos pode ser um problema. A primeira é a
garantia de que os ingredientes listados correspondem ao que
realmente esté no produto. A ndo divulgacdo de todos os
ingredientes, especialmente se houver potencial para reacdes
alérgicas, pode resultar em um recall. Em segundo lugar, as
afirmac0es nutricionais e de satide de um rétulo de produto
devem ser precisas e cumprir as normas governamentais. A
tecnologia pode ajudar os fabricantes a garantir que eles
tenham meios de se certificar de que os rétulos correspondam
- especialmente quando a complexidade aumenta como
resultado da mudanca de formulas ou variactes de
disponibilidade de matéria-prima.

Teste de recall - Os fabricantes ndo devem esperar que os
problemas ocorram. Em vez disso, devem realizar “simulacdes
de incéndio” com o recall, com fun¢Ges bem definidas
atribuidas aos colaboradores. Os fabricantes devem levar a
preocupacdo com a rastreabilidade de volta a cadeia de
suprimentos, exigindo feedback oportuno e preciso dos
fornecedores quanto ao histérico das matérias-primas e manter
um registro das respostas. Os problemas de seguranca e
qualidade dos alimentos podem ser gerenciados mais
prontamente se for possivel a colaboragdo, de modo que todos
0s parceiros na cadeia de abastecimento possam identificar a
fonte direta e o destinatario direto dos itens rastreaveis. O
fornecimento de alimentos saudéaveis depende de uma cadeia
de suprimentos sélida.

Avaliacao de risco do fornecedor - Os fabricantes podem
aproveitar tecnologias avangadas de inteligéncia de negécios -
como inteligéncia artificial e aprendizagem de maquina -
para analisar o desempenho e classificar com mais precisdo 0s
fornecedores, os materiais e a qualidade da producado. Ao usar
scorecards dos fornecedores, que sdo gerados a partir dos
dados coletados para criar classificagdes de risco, 0s
fabricantes podem ajudar a direcionar os volumes de pedidos
de compra para fornecedores mais confiaveis - e também
reduzir os riscos de seguranca. Uma vez que muitos
fornecedores ndo tém pessoal para implementar programas
avancados de qualidade e conformidade, os fabricantes podem
deixar de fazer apenas auditorias e implementar educacdo com
valor agregado. Os fabricantes podem usar o planejamento da
cadeia de suprimentos para realizar analises do tipo “e se” caso
fornecedores especificos forem afetados. Ao melhorar a
qualidade dos fornecedores, os fabricantes podem ajudar a
reduzir custos - e os custos de seus fornecedores — enquanto
melhoram a qualidade e a consisténcia dos produtos.

2. Identificacao

Apds uma investigacdo de um més em meio de um surto de
Listeria nos Estados Unidos, a Jensen Farms, com sede no
Colorado, precisou fazer um recall voluntario de seus mel&es
Rocky Fordbrand. No final das contas, foram atribuidas aos
meldes 33 mortes e um total de 147 doencas associadas em 28
estados. Esse foi um dos mais letais surtos de doencas
transmitidas por alimentos nos Estados Unidos até o momento.
A Jensen Farms finalmente entrou com pedido de faléncia, os
proprietéarios da empresa foram obrigados a pagar uma
restituicdo e por muito pouco evitaram de ir para a prisao.

Por mais tragica que seja a historia da Jensen Farms, ha licGes a
serem aprendidas. Quando uma tecnologia que pode fornecer
acesso imediato a dados precisos e atualizados esta
implementada, os fabricantes ficam muito mais bem
posicionados para limitar as consequéncias de um possivel
recall de produtos.
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https://www.foodsafetymagazine.com/magazine-archive1/december-2019january-2020/arfivicial-intelligence-and-food-safety-hype-vs-reality/
https://www.cdc.gov/listeria/outbreaks/cantaloupes-jensen-farms/timeline.html
https://www.cdc.gov/listeria/outbreaks/cantaloupes-jensen-farms/timeline.html
https://www.foodsafetynews.com/2011/11/a-top-10-list-of-deadliest-foodborne-illness-outbreaks/
https://www.naturalproductsinsider.com/litigation/jensen-farms-deadly-listeria-outbreak-american-tragedy

As solugdes de rastreabilidade modernas adicionam niveis de
visibilidade e transparéncia que permitem aos fabricantes
executar o recall de produtos em poucas horas e com alta
precisdo. Embora a rastreabilidade dos lotes seja um
componente essencial da seguranca alimentar, a incapacidade
de identificar quais lotes especificos estdo envolvidos, muitas
vezes para obter uma margem de seguranca, resulta no
recolhimento de mais produtos do que provavelmente seria
necessario.

Os recursos de anélise de recall de lote dos sistemas modernos
de planejamento de recursos empresariais (ERP) permitem que
os fabricantes identifiquem precisamente de onde vém as
matérias-primas e as embalagens, como sdo processadas e
consumidas e para onde o produto finalizado é enviado. Além
disso, identificar e localizar rapidamente os lotes reais ou lotes
afetados do produto ajuda a reduzir a contaminagdo cruzada e
a probabilidade de disseminacdo de patégenos por meio do
contato com maquinas ou equipamentos. Além disso, as
ferramentas de gerenciamento do ciclo de vida do produto
(PLM) podem ajudar a identificar outras receitas que podem
conter o mesmo contaminante.

A coleta de dados transacionais em tempo real é a base da
rastreabilidade. Pode ser usada proativamente no interesse da
eficiéncia, bem como reativamente no caso de um recall de
produto. O uso proativo permite que os fabricantes testem e
verifiquem a rastreabilidade das entradas da cadeia de
suprimentos como parte continua das operacdes. Cada vez
mais, os regulamentos de seguranga alimentar incluem normas
para velocidade de recall. As organizagdes precisam provar que
podem encontrar e retirar todos os alimentos potencialmente
contaminados da cadeia de suprimentos dentro de um prazo
especificado.

3. Notificacao

Assim que os lotes problematicos sdo identificados, os
fabricantes precisam notificar os reguladores e clientes
afetados, os varejistas precisam remover os produtos de suas
prateleiras e os distribuidores precisam alertar seus clientes. No
entanto, ndo é suficiente apenas comunicar o problema ao
longo da cadeia. Os fabricantes também precisam garantir que
todos os fornecedores afetados também sejam notificados para
que possam identificar e corrigir a causa da contaminacdo.

Quanto mais tempo leva para alertar os clientes afetados sobre
um problema, mais tempo esses lotes problematicos ficardo
nas prateleiras. Isso ndo apenas aumenta o risco potencial de
problemas de salide como também pode prejudicar varias
marcas - fabricante, seus fornecedores, distribuidores e
varejistas. As midias sociais influenciaram muito a velocidade
com que as informacoes sdo compartilhadas, bem como o
nimero de pessoas que obtém essas informacdes. Agora,
milhares de pessoas ficam sabendo sobre um recall de
alimentos, mesmo que isso ndo as afete diretamente. Essa é
outra razdo pela qual é importante que os fabricantes fiquem
atentos aos problemas de recall e garantam que todas as partes
afetadas sejam notificadas imediatamente.

Na verdade, na era da comunicagdo instantanea, ndo é absurdo
imaginar um dia em que os consumidores esperardo ser
pessoal e imediatamente informados sobre recalls ou falhas,
bem como ser instruidos sobre como obter produtos de
reposicdo. As empresas lideres de mercado que descobrirem
como fazerisso terdo uma vantagem competitiva.

Além de ter meios para fornecer notificacoes urgentes, os
fabricantes também precisam se certificar de que seus
processos de notificacdo existentes sdo suficientes. A realizagdo
de recalls simulados regulares ou “simula¢des de incéndio”
permite que um fabricante aprimore os modelos de notificacdo
de recall que ja estdo em vigor. Os recursos colaborativos dos
sistemas modernos de ERP ou de gerenciamento de
relacionamento com o cliente (CRM) podem ser usados para
enviar notificacGes rapidamente para as pessoas certas.


https://uspirg.org/sites/pirg/files/reports/USP Food Recall Report Feb20 %281%29.pdf

4. Remogio

Aresposta natural para os varejistas € retirar imediatamente
todos os produtos de um fabricante afetado das prateleiras -
ndo apenas os lotes afetados — em uma tentativa de proteger os
consumidores e suas marcas. Isso pode tornar ainda mais caro
um empreendimento que ja é caro. Em média, um recall custa
15 milhdes de ddlares por incidente e pode causar danos
significativos a reputacdo e credibilidade das marcas. Essa é
outra razdo critica pela qual ter acesso imediato as informacdes
sobre os lotes realmente afetados pode ajudar a minimizar o
custo final do recall. Isso pode ajudar a limitar a extensdo com a
qual os varejistas removem das prateleiras produtos fora do
escopo dos lotes afetados.

5. Reposicio

Quanto mais tempo leva para repor os produtos nas prateleiras
das lojas, mais receita é perdida. A chave para minimizar o
tempo que se leva para reabastecer estoques e prateleiras é
garantir que os fabricantes possam colaborar efetivamente com
fornecedores e clientes usando solugdes de gestdo da cadeia de
abastecimento (SCM), como ferramentas de planejamento
avancadas. Isso permite que os fabricantes avaliem exatamente
como estimar recursos e custos e fazer uso maximo da
capacidade de producdo, ao mesmo tempo que atendem a
demanda por seus outros produtos. Os fabricantes podem usar
inclusive uma analise do tipo “e se” de uma ferramenta de
planejamento avancada para modelar cenarios de reposicdo
durante “simulacOes de incéndio” e ajudar a desenvolver planos
de contingéncia.

SAIBA MAIS

Seja proativo

Aseguranca alimentar e a eficacia do recall ndo sdo eventos
isolados. Abrangem varios processos, cruzam diversas
disciplinas e podem impactar varias empresas. Os recalls de
produtos podem causar danos irreparaveis as marcas e até
mesmo tirar as empresas do mercado. Os fabricantes ndo
podem esperar que surja um problema para depois
implementar um plano de seguranca alimentar ou de recall.
Nesse ponto, j& serd muito lenta e ineficaz. Clientes serdo
perdidos, reputacdes manchadas e custos acumulados.

Os fabricantes precisam avaliar sua eficacia em termos de
prevencao, identificacdo, notificacdo, remocédo e reposicao.
Precisam criar estratégias proativas concebidas para reduzir os
riscos. A chave para implementar essas estratégias é que os
fabricantes incorporem a tecnologia que usam para operar 0s
negdcios. Com as solugdes modernas de EAM, ERP e SCM
implementadas, os fabricantes estardo muito mais bem
posicionados para responder de forma rapida e eficaz aos
problemas quando eles surgirem, minimizando custos e
mantendo a confianca do cliente e a propria reputacdo.
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